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1Em abril de 2014 os deputadosdo PSD eleitos pelo Faial entre-garam na Assembleia um
Requerimento ao Governo Regional
sobre a Escola do Mar.
Nesse documento considerava-se,
essencialmente:
a) Que o Governo Regional assi-
nou, em setembro de 2012, um pro-
tocolo com a universidade dos
Açores e com a Escola Superior
Náutica Infante D. Henrique, com a
vista a constituir uma Escola de
Formação de Marítimos dos Açores
que, de acordo com a Secretária da
Economia da altura, nessa nova
escola estariam “contemplados cur-
sos de certificação profissional e de
dupla certificação para jovens e
adultos, cursos de especialização
tecnológica e cursos de formação
integrada”.
b) Que a referida escola, inicial-
mente na tutela da Secretaria
Regional da Economia, transitou,
depois, para a Secretaria Regional
dos Recursos Naturais, mudando
também de nome e passando a cha-
mar-se Escola do Mar.
c) Que o primeiro sinal da con-
cretização da nova Escola havia sido
dado com a nomeação do ex-presi-
dente da Câmara Municipal da Horta
para coordenador do processo de
instalação desta Escola.
2Face a estes considerandos, no ditoRequerimento questionava-se o
Governo Regional desta forma:
a) “Solicita-se cópia do protocolo
assinado em setembro de 2012 entre
o Governo Regional, a universidade
dos Açores e a Escola Superior
Náutica Infante D. Henrique.
b) A nomeação do coordenador
do processo de instalação da Escola
foi feita para quanto tempo?
Solicita-se cópia do despacho de
nomeação.
c) Já foi nomeada a comissão
instaladora dessa escola? 
d) Se sim, qual a sua composi-
ção e solicita-se cópia do despacho
da nomeação dos seus membros.
e) Se não, para quando se prevê
a sua nomeação?
f) A mudança de designação
para “Escola do Mar”, em vez da ini-
cial Escola de Formação de
Marítimos dos Açores, deve-se a que
razões e cumpre que objetivos?
g) Quando prevê o governo que
essa escola esteja em condições de
arrancar e cumprir com os seus
desígnios de formação?
h) Concretiza-se ou não a infor-
mação de que a escola em causa fun-
cionará nas instalações da antiga
Estação Radionaval?
i) Em caso afirmativo, há ou
não necessidade de obras de adapta-
ção e em quanto estão orçadas?
j) Em caso negativo, onde fun-
cionará a referida escola?
k) Mantêm-se para aquela esco-
la os objetivos traçados em 2012 de
nela se realizarem “cursos de certifi-
cação profissional e de dupla certifi-
cação para jovens e adultos, cursos
de especialização tecnológica e cur-
sos de formação integrada” ou have-
rá alterações a este programa? E
quais?”
3Como facilmente se conclui pelaleitura das questões então coloca-
das no Requerimento, nenhuma delas
reveste nem especial complexidade,
nem sequer particular melindre que
justifique o facto de, até à data em que
escrevo esta crónica, o Governo
Regional não se ter dignado responder.
4E, assim sendo, só obscuras razõespolítico-partidárias justificam que o
governo não cumpra de forma tão des-
carada aquela que é a sua obrigação de
responder aos requerimentos dos depu-
tados no prazo de 60 dias. 
Ou será que o Governo tem alguma
coisa a esconder aos faialenses sobre as
suas promessas neste projeto? 
Será que esta falta de resposta tem
alguma coisa a ver com o recente anún-
cio da criação de um núcleo da Escola
do Mar em Rabo de Peixe, em São
Miguel, condenando, como muito bem
observou o Dr. Carlos Faria, a que a
Escola, antes de ser instalada, já esteja
impedida na prática de acolher os resi-
dentes de todas ilhas?
O que tem então o Governo a escon-
der sobre a Escola do Mar?
05.01.2015
O que tem o governo a esconder
sobre a escola do Mar?Jorge Costa Pereira
Com as festividades associadas àépoca natalícia e à passagem deano, muitos são os excessos que
se cometem, nomeadamente por aque-
les que são mais gulosos. Bolos,
pudins, gelados, bombons... Enfim, não
faltam pretextos para esquecer a dieta
por uns tempos. 
À parte das preocupações em “man-
ter a linha”, há muitos aspetos em que a
Matemática pode ser útil quando pen-
samos em guloseimas. Desde logo na
confeção de uma sobremesa. Por exem-
plo, se quisermos fazer “receita e meia”
ou mesmo “dobrar a receita”, aplica-
mos a conhecida regra de três simples,
que se baseia no princípio de propor-
cionalidade direta. Se a receita refere
meio quilo de manteiga e queremos
fazer “receita e meia”, temos que utili-
zar 0, 75 quilos de manteiga. Já se qui-
sermos dobrar a receita, precisamos de
1 quilo de manteiga. Cálculos simples
como este são feitos nas nossas cozi-
nhas a toda a hora, não só para medir os
ingredientes, mas também para estimar
o tempo de cozedura, por exemplo.
Para além destes cálculos elementa-
res, muitos outros aspetos têm sido
objeto da atenção de alguns matemáti-
cos ao longo dos tempos. um exemplo
curioso prende-se com a forma como
são partidas as fatias de um bolo e
como são distribuídas pelos convidados
numa festa. Nuno Crato, autor do livro
A Matemática das Coisas, refere alguns
aspetos curiosos. Desde logo, para evi-
tar que alguém se possa queixar do
resultado da partilha, o melhor método
designa-se por “um parte, outro esco-
lhe” e consiste em duas etapas: um dos
convidados divide o bolo e o outro
escolhe a sua fatia. De facto, é do inte-
resse do primeiro fazer a divisão da
forma mais equitativa possível, pois,
caso contrário, ficará com certeza com
o pior pedaço. Esta é uma sábia solução
para o problema, pois, mesmo que os
dois convidados sejam movidos pelo
egoísmo, a verdade é que acabam por
colaborar de forma a que nenhum fique
prejudicado. Mas, se o problema se
colocar a mais de dois convidados? A
solução já não é assim tão simples. O
desenvolvimento deste tipo de algorit-
mos acaba por ter aplicações em muitas
outras áreas, desde a simples partilha de
uma herança às negociações de desar-
mamento ou ao estabelecimento de
fronteiras entre países.
Outro método de partilha interessan-
te foi proposto pelos matemáticos
Stefan Banach (1892-1945) e Bronis-
law Knaster (1893-1980). Supondo que
existem n convidados, um deles parte
uma fatia que pensa representar 1/n da
totalidade do bolo. De seguida, essa
fatia passa pelos restantes convidados.
Cada um deles deve escolher uma de
duas ações: 1) se considerar que o
pedaço de bolo corresponde a mais de
1/n, deve cortar o excesso, colocar esse
excesso de volta no prato principal e
passar a fatia de bolo ao convidado
seguinte; 2) se considerar que a fatia de
bolo representa um valor igual ou infe-
rior a 1/n, deve passar a fatia ao convi-
dado seguinte. Depois de dar a volta
completa, a última pessoa a ter cortado
a fatia ou parte da fatia de bolo é obri-
gada a aceitar essa fatia. Repete-se este
procedimento para os restantes n-1
convidados. 
Outro método ainda mais simples
designa-se por “algoritmo da faca des-
lizante”. uma pessoa desloca uma faca
sobre o bolo até que um dos outros con-
vidados diga “Pára!” e reclame a fatia
de bolo correspondente. O processo
prossegue até que um outro convidado
reclame nova fatia, e assim sucessiva-
mente. 
Vejamos, agora, um método muito
interessante para manter um bolo sem-
pre fresco. Note-se que a forma tradi-
cional de cortar um bolo é propícia a
que, com o passar do tempo, este fique
seco junto da zona de corte. O método
inovador foi inventado por Francis
Galton (1822-1911), matemático e
estatístico inglês, primo de Charles
Darwin. O seu texto “Cutting a Round
Cake on Scientific Principles”, publica-
do na edição de 20 de dezembro de
1906 da conceituada revista Nature, foi
divulgado recentemente por Alex
Bellos, num vídeo do canal de
YouTube “Numberphile”: http://youtu.
be/wBu9N35ZHIw. Agradeço à colega
Ana Paula Garrão, do Departamento de
Matemática da universidade dos
Açores, por me ter chamado a atenção
para este vídeo.
Francis Galton, como qualquer britâ-
nico que se preze, era adepto da hora do
chá. E a acompanhar o chá vai sempre
bem uma fatia de bolo! O tema é, por-
tanto, pertinente neste contexto.
Segundo as palavras do próprio Galton,
“o Natal sugere bolos e daí o meu dese-
jo de partilhar um método de os cortar
que desenvolvi recentemente para
minha própria diversão e satisfação”. O
autor salienta que o método é ideal para
ser aplicado a um bolo redondo, envol-
vendo duas pessoas com apetite mode-
rado. A preocupação de Galton foi a de
deixar um mínimo de superfície expos-
ta, que inevitavelmente se torna seca
com o passar do tempo. Para tal, as par-
tes que restam do bolo, depois do corte,
devem poder encaixar-se umas nas
outras. 
As figuras 1 a 8 ilustram este método
inovador que, estranhamente, continua
desconhecido ao cidadão comum. As
fatias devem ser cortadas de um lado ao
outro do bolo (figura 1). Se olharmos
de cima, o bolo utilizado tem o forma-
to de um círculo. Cada fatia cortada é
limitada por duas retas paralelas e deve
conter o centro do círculo. A ideia é
cortar uma fatia e, de seguida, juntar as
duas partes que sobraram, unindo-as, se
necessário, com um elástico, de modo a
sobrepor as zonas do corte (figura 2).
Da próxima vez que nos queiramos
deliciar novamente com o bolo,
devemos fazer novo corte com as mes-
mas características do anterior, mas
agora com direção perpendicular
(figuras 3 a 5), e assim sucessivamente
(figuras 6 a 8). 
Deixo aos mais curiosos o link de
um vídeo sobre o tema, feito pelos
meus alunos Carla Medeiros, Ivo
Jarimba e Sofia Amaral, no âmbito
da disciplina Aplicações da Matemá-
tica, da licenciatura em Educação
Básica da universidade dos Açores:
http://youtu.be/7zvw9RdbjO8.
Experimente aplicar este método em
sua casa e delicie-se com uma fatia de
bolo, sempre fresco!
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